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要　　旨
【目的】本研究は、一般家庭で想定される調理条件下で、
ガス加熱と電気の電磁誘導加熱（IH 加熱）を用い、未
利用食品である鶏がらのチキンスープに、中国の中医学
基礎理論より消化吸収に関連のある薬膳食材を添加し、
健康的で嗜好的にもおいしい薬膳チキンスープの調理方
法を確立することを目的に行ったので報告する。
【方法】１．中医学基礎理論に基づいて、消化吸収に関
連がある帰経で脾・胃の薬膳食材を整理した。２．加
熱方法はガスコンロ C3WD7PJAS7ST2（ハーマン）、電
磁調理器 KZ-75VS（パナソニック）で、ステンレス製
パスタポットを用い、火力は加熱対象物に与える熱量
を同一に調整した。火力調整はガス加熱、IH 加熱で沸
騰までは4.20kW、1.85kW、沸騰持続するは0.95kW、
0.60kWとした。薬膳チキンスープの調製に関しては、
試料は鶏がら1kg、水2L、塩、薬膳食材として、昆布、
白葱、生姜およびかつお節を使用し、加熱時間は90
分とした。３．分析方法：pH（pH 計 SG2スタンダー
ド）、塩分濃度（塩分計 SAL-1）、におい濃度（ポータブ
ルニオイセンサ XP-329Ⅲ）、透過率（分光光度計 UV-
2200A）の測定、遊離アミノ酸の測定は、高速液体クロ
マトグラフィー（HPLC と略記）と全自動アミノ酸分析
機 JLC-500/V を用いた。核酸関連物質の測定は HPLC
を用いた。４．官能評価：20歳代女性15名をパネルと
し、薬膳チキンスープを５点評点法で評価した。５．解
析方法：試料間については、Student の t 検定を用い、
嗜好調査は、ノンパラメトリックのウィルコクソンの符
号順位和検定を用いた。有意水準は p<0.05とした。
【結果】中医学の基礎理論では、脾・胃は「後天の本」
と言われ、消化吸収と関わりが深い。脾・胃の食材
は、酸・苦・甘・辛・咸の五味のうち、甘味が全体の
61.7％を占めていた。五性では、温・熱性が38.4％、
寒・涼性が25.8％、平性が35.8％を占めていた。これ
らの薬膳食材から、チキンスープに添加する食材として
生姜、白葱、昆布を選択した。
　薬膳チキンスープの pH、塩分濃度、におい濃度は、
２試料間で有意な差は認められなかった。総アミノ酸含
有量は100ml 中、ガス加熱と IH 加熱において161.37
±15.45mg、157.94±15.64mg であったが、有意な差
は認められなかった。核酸関連物質含有量についても、
２試料間に有意な差は認められなかった。
　薬膳チキンスープの官能評価について、旨味の項目
が、ガス加熱1.07が IH 加熱0.53に比べて有意に高い数
値を示した。
【考察】
　ガス加熱および IH加熱を用いて同一熱量で90分間加
熱した場合、薬膳チキンスープの各呈味成分に有意な差
は認められなかった。官能評価において、旨味の項目の
みガス加熱が IH 加熱に比べ有意に好まれた｡ このこと
は、味の相乗効果によるものだと考えられる。本研究に
おいて、未利用食品の鶏がらを材料に、薬膳食材である
生姜10％、白葱10％、昆布２％およびかつお節２％を
添加することで、日常的においしいチキンスープができ
ることが示唆された。
Ⅰ．緒言
　近年、日本の高齢化が急速に進み、65歳以上人口の
割合は2025年に総人口の４分の１に達すると見積もら
れている１）。高齢者は嚥下困難、消化液の分泌減少、腸
の運動機能低下など原因により、たんぱく質・エネル
ギー低栄養状態（PEM）に陥ると報告されている２）。
　特に、高齢者に対応した調理品の一つである鶏がらで
調理されたチキンスープは、エキス分やゼラチン質に富
み、呈味成分であるイノシン酸（5'-IMP）やアミノ酸、
結合組織を多く含んでいる３）。馬渡らによると、このア
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ミノ酸は骨格筋タンパク質合成の促進作用、肝再生促進
作用など生理機能があると報告されている４）、５）。
　一方、中国には四千年の長い歴史の中で伝承されてき
た中医学の基礎理論があり、古代から植物、動物そして
鉱物に至るまで、膨大な人を対象に摂取され、実践の繰
り返しで淘汰伝承されてきた６）。その経験により、空腹
を満たすときには「食」、病を治すときには「薬」など
が選別され、『黄帝内経』７）や中国最古の薬物書の『神
農本草経』８）には、食べ物と薬物は同じ源である「薬
食一如」、「薬食同源」という考えが記載されている６）。
　本研究は、高齢者の健康に寄与するスープを作ること
を目的に、鶏がらのチキンスープに、中国の中医学基礎
理論に基づいた消化吸収に関連のある薬膳食材を選別
し、鶏がらのチキンスープに添加し、さらに、家庭で実
用化されるように、ガス加熱と IH 加熱を用いて、加熱
後、呈味成分と嗜好調査を比較検討した。
Ⅱ．研究方法
１．中国の中医学基礎理論に基づいた薬膳食材の整理
　中医学を基本とした薬膳食材を整理するために、中医
学に関する文献６）、７）、８）、９）、10）、11）を使用した。五臓六
腑について、整理した。
２．実験方法
⑴　使用機器、器具及び食材
　加熱調理機器は、ガスコンロ C3WD7PJAS7ST2
（ハーマン）と電磁調理器 KZ-75VS（パナソニック）
を使用した。温度の測定は、熱電対温度計Ｔ型および
データーロガー GL220（グラフテック）を用いた。
　調理器具は、ステンレス製パスタポット YH-5747
（ヨシカワ）を用いた。鍋の側面は材質ステンレス鋼、
軟鉄、ステンレス鋼の三層構造で、厚さは0.8mm、底
面は材質アルミニウム、ステンレス鋼の五層構造で、厚
さは3.5mm、鍋の内径は20㎝、高さは20㎝、満水容量
は6.1L である。
　試料の鶏がらは、株式会社ヨコオ産のみつせ鶏であ
り、80日間成育の鶏を屠殺後７時間以内で解体し、－
35℃で冷凍保存したものを用いた。１羽の鶏がらは
250～300g であった。塩は100％国産原料を使用した
「CGC 日本の塩」株式会社シージーシージャパン製で
ある。生姜は長崎産、白葱は福岡産、昆布は北海道産、
かつお節は福岡産である。
⑵　実験１：チキンスープの調製
　チキンスープは出来上がり１Lに対して、鶏がら１
㎏、水２Ｌ、塩３g（0.3％）、を使用した。
　鶏がらの下処理は、脂肪や血液などの汚れを除き、縦
に２等分（約150g）に切断後、30分間流水でさらし、
熱湯１Lをかけた。
　加熱方法はステンレス製パスタポットの中に鶏がら、
塩及び水を入れ、ガスコンロと電磁調理器を用いて、加
熱対象物に与える熱量を同一に調整し、30分、60分、
90分、120分加熱したチキンスープが試料１とした。
火力は、沸騰までガス加熱4.20kW、IH 加熱1.85kW、
沸騰後はガス加熱0.95kW、IH加熱0.60kWとした。
⑶　実験２：薬膳チキンスープの調製
　薬膳チキンスープは出来上がり１Lに対して、鶏が
ら１㎏、水２Ｌ、塩３g（0.3％）、薬膳食材として生姜
100g（10％）、白葱100g（10％）、昆布20g（２％）、
かつお節20g（２％）を使用した。
　鶏がらの下処理は実験１と同様。添加した薬膳食材の
切り方は、生姜は皮つき２cmの厚さ、葱は５cmの長
さ、昆布は７cmの長さに切断した。
　加熱方法はステンレス製パスタポットの中に鶏がら、
塩及び水を入れ、ガスコンロと電磁調理器を用いて、火
力は実験１と同様。加熱時間は実験１の結果より90分
とした。
　薬膳食材の加熱は、昆布は水から入れ、沸騰直前の
約７分加熱後に取り出した。生姜と葱は60分加熱後に
入れ、消火まで30分加熱した。かつお節は90分加熱後、
消火して入れ、下に沈んで約５分後、布で漉して試料２
とした。これらの昆布やかつお節は日本の和風だしの取
り方に準じた。
３．分析方法
⑴　pHおよび塩分濃度
　ガス加熱と IH 加熱で、チキンスープ30分、60分、
90分、120分と薬膳チキンスープ90分の pH および塩
分濃度は、pH 計 SG2スタンダード（メトラー ･ トレ
ド）、塩分計 SAL-1（島津製作所）で測定した。
⑵　におい濃度および透過率
　ガス加熱と IH 加熱でチキンスープ30分、60分、90
分、120分と薬膳チキンスープ90分のにおい濃度は、
ポータブルニオイセンサ XP-329Ⅲ（新コスモス電機）
を用いて測定した。透過率は分光光度計UV-2200A（島
津製作所）を用いて、検出波長は500nmで測定した。
⑶　遊離アミノ酸
　チキンスープと薬膳チキンスープの遊離アミノ酸
の測定は、高速液体クロマトグラフィー（HPLC と
略記）（日本ウォーターズ）と全自動アミノ酸分析機
JLC-500/V（日本電子）を用いた。HPLC 法のカラム
は AsahipackGS-320HQ（昭和電工）を用い、カラム
の大きさは、内径7.5mm、長さ300mm、粒径30μm
とした。データ処理ソフトは、illennium2010J（日本
ウォーターズ）を用いた。試料溶液の調製は、プレカラ
ムの Pico-Tag アミノ酸分析法に従って調製した。
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⑷　核酸関連物質
　チキンスープと薬膳チキンスープの核酸関連物質
は、HPLC（日本ウォーターズ）用いた。試料溶液の
調製は薬膳チキンスープ10g に10ml の５％過塩素酸
（PCA）を加え、よく撹拌し、氷中で30分静置した後、
遠心分離（3000rpm、５分）を行い、上清を回収後、
10M-KOH もしくは1M-KOH で中和した。生ずる沈殿
を少量のmilliQ で洗浄し、洗液を上清と合わせmilliQ
で25ml に定量し、試料溶液とした。試料溶液はメンブ
ランフィルター（0.45μm）でろ過し、ろ液10μl を
HPLC で分析した。条件はカラム温度：30℃、溶離液：
200mMリン酸緩衝液（pH3.0）、流速0.6ml/min、検出
波長260nmで行った。標準物質の IMP（イノシン酸）、
GMP（グアニル酸）はいずれも0.01％溶液を調製した。
試薬はいずれも和光純薬工業）製であった。
４．官能評価
⑴　チキンスープの官能評価
　ガス加熱及び IH 加熱の60分、90分調製したチキン
スープ４試料について嗜好型官能評価を行った。パネ
ルは20歳代の中村学園大学栄養科学部の学生と助手の
15名とした。試料のチキンスープは70℃で提供し、各
50ml とした。４試料について、香り、透明度、甘味、
酸味、苦味、うま味および総合評価の７項目について、
悪い＝－２点、やや悪い＝－１点、普通＝０点、やや
良い＝１点、良い＝２点の５段階で評価した12）。なお、
各試料について順位を記入させた。そして、自由に意見
を記述させた。
⑵　薬膳チキンスープの官能評価
　ガス加熱及び IH 加熱の薬膳チキンスープ２試料につ
いて嗜好型官能評価を行った。パネルは20歳代の中村
学園大学栄養科学部の学生と助手の15名とした。試料
の薬膳チキンスープは70℃で提供し、各50ml とした。
２試料について、香り、透明度、甘味、酸味、苦味、う
ま味および総合評価の７項目について、悪い＝－２点、
やや悪い＝－１点、普通＝０点、やや良い＝１点、良い
＝２点の５段階で評価した12）。なお、各試料について
自由に意見を記述させた。
５．統計処理
　試料間については、Excel 統計ソフトを用い、Student
の t検定で統計処理を行った。官能評価について、Excel
統計ソフトを用い、順位法の Kramer 検定、Freedman
検定と二項検定およびノンパラメトリックのウィルコク
ソンの符号順位和検定12）で行った。危険率５％未満で
有意差ありと判定した。
Ⅲ．結果
１．中国の中医学基礎理論に基づいた薬膳食材の整理
⑴　中医学における五臓と六腑
　中医学は、独特な理論体系を持っている中国の伝統医
学であり、四千年の長い歴史がある。また、その時代の
哲学思想の影響を受けながら長期にわたる実践経験を踏
まえ、今日においても予防医学、臨床医学に大きな役割
を果たしている６）。
　中医学理論体系の中で、五臓六腑と関わりのある臓象
学説は重要な学説である。中医学における臓腑とは内臓
の総称であり、臓は五臓のことで、肝・心・脾・肺・腎
がある。五臓は主に精気を貯蔵し、気・血・精・津液な
どの精微物質を生み出し、貯える。次に、腑は六腑のこ
とで、胆・胃・小腸・大腸・膀胱と三焦がある。六腑は
管状の内臓で、水穀と水液の通り道であり、飲食物は六
腑を通過する過程の胃で消化され、糟粕は下へ通降して
大便として排出される６）。
　中医学の五臓の中で、脾は運化作用があり、飲食物の
消化・吸収および水液の代謝など全身の栄養状態と関わ
りがあり、また、筋骨の壮健や手足の活動にも関わりが
深い。飲食物は胃の中に入って消化され、さらに脾で消
化・吸収され、栄養物質に富んだ「水穀の精微」として
変化し、全身に供給される６）。
　中医学の六腑の中で、胃は主に飲食物を受納・腐熟さ
せ、消化された水穀を小腸に送るといわれている６）。
⑵　薬膳と薬膳食材
　薬膳とは、「中医学理論の指導のもとで、中薬（中医
学で用いる薬物の総称）と食物を配合し、伝統的飲食調
理技術と現代的加工方法を用い、色・香・味・形の全て
によく、保健と治療に効果のある食療食品、料理の総
称」と記載されている。中医学では、人体は自然界の変
化の影響を受けている有機的な統一体であり、体の陰陽
のバランスが崩れると病気になると考えられてきた。薬
膳は、これらのバランスを調えるために、毎日の食生活
を通じて行う飲食療法であり、「食療」または「食治」
とも言われている６）。
　薬膳に使われる食材には、薬物と同様に一定の性味が
ある。「性」は、薬膳食材の性質を示し、体に取り入れ
ることで現れる反応や症状によって、温、熱、涼、寒、
平の五性に分類されている。「味」は、味覚のみでなく、
臨床の症状反応によって、酸味、苦味、甘味、辛味、咸
味の五味に分類されている。酸味は収斂、固渋と生津の
作用が、苦味は泄や燥湿作用が、甘味は補益、和中、緩
和作用、滋養、強壮作用が、辛味は発散、行気、活血作
用が、咸味は軟堅、散結、瀉下などの作用がある６）。
　中医学では、人体の幹線を直行する脈を経絡と呼び、
経脈と絡脈の二つがある。食材が体内に取り入れた後、
加熱方法が薬膳チキンスープの食味と呈味成分に及ぼす影響
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これらの経絡に入って臓腑の各部分へ運ばれる。食材が
人体のどこに薬効があるのかを示すのが帰経である６）。
⑶　消化吸収に寄与する薬膳食材の整理
　中医学理論に基づき、五臓の肝・心・脾・肺・腎より
消化吸収と関わりの深い脾と、その表裏関係のある胃に
寄与する薬膳食材を整理し、表１に示した。脾に寄与す
る薬膳食材は高良姜、火麻仁など63品、胃に寄与する
薬膳食材は黄瓜など83品あった。
　脾 ･胃に寄与する薬膳食材の五性を整理し、表２に示
した。脾 ･胃に寄与する薬膳食材の中で、温性が51品、
熱性が７品、涼性が21品、寒性が12品、平性が54品で
あった。
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表１．中医学における帰経で脾、胃の食材の整理
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表２．中医学における帰経で脾、胃の食材の五性別
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　次に、脾 ･胃に寄与する薬膳食材の五味を整理し、表
３に示した。脾 ･胃に寄与する薬膳食材の中で、甘味が
92品であり、全体の61.7％占め、一番高い値を示した。
　これらの結果より、日本でも日常摂取されている薬膳
食材のうち、帰経で脾・胃に寄与する薬膳食材として、
生姜、白葱、昆布を選択し、表４に示した。解表食材
で、チキンスープに添加した薬膳食材の生姜、白葱は性
が温で、味が辛味であり、昆布は味が咸味であり、いず
れも胃に寄与していた。一般使用量はそれぞれ約10gで
あった。それに、昆布と相乗効果が期待されるかつお節
を添加し、薬膳スープを調整した。
加熱方法が薬膳チキンスープの食味と呈味成分に及ぼす影響
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表３．中医学における帰経で脾、胃の食材の五味別
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表４．中医学における帰経で脾、胃に寄与する薬膳食材
生姜、白葱、昆布の功効
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２．チキンスープの調理特性
⑴　pHおよび塩分濃度の測定結果
　各加熱方法におけるチキンスープの時間別 pHおよび
塩分濃度を表５に示した。
　30分、60分、90分120分の pHは、ガス加熱で6.82、
6.80、6.79、6.79で あ り、IH 加 熱 で6.84、6.85、
6.82、6.80であった。加熱時間に伴い変化がなかった。
　30分、60分、90分120分の塩分濃度は、ガス加熱で
0.10％、0.14％、0.18％、0.22％であり、IH 加熱で
0.11％、0.13％、0.18％、0.23％であった。加熱時間
に伴い増加している傾向があった。
⑵　透過率の測定結果
　各加熱方法におけるチキンスープの時間別透過率を表
５に示した。30分、60分、90分120分の透過率は、ガ
ス加熱で46.94％、37.14％、37.34％、28.42％であ
り、IH加熱では48.58％、42.36％、29.57％、15.22％
であった。加熱時間に伴い減少しており、２試料間有意
差は認められなかった。
⑶　遊離アミノ酸の測定結果
　各加熱方法におけるチキンスープの時間別アミノ酸
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表５．各加熱方法におけるチキンスープの時間別
pH、塩分濃度、透過率
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
表６．各加熱方法におけるチキンスープの時間別アミノ酸含有量
－41－
含有量を表６に示した。チキンスープ中にはグルタミ
ン酸やアルギニンが多く含まれ、各アミノ酸は、ガス
加熱、IH 加熱において加熱時間に伴い上昇傾向があっ
た。120分ガス加熱、IH 加熱で100ml 中、アスパラギ
ン酸（Asp）は3.71mg、5.19mg であり、アルギニン
（Arg）は10.31mg、13.95mgであり、１％の危険率で
IH 加熱が有意に高い値を示した。グルタミン酸（Glu）
は9.69mg、14.13mg であり、ヒスチジン（His）は
2.26mg、3.16mg であり、プロリン（Pro）は3.64mg、
5.64mg で あ り、 シ ス テ イ ン（Cys-Cys）0.13mg、
0.21mg であり、５％の危険率で IH 加熱が有意に高い
値を示した。
　主な遊離アミノ酸を呈味別に分類し、各加熱方法に
おけるチキンスープの時間別呈味アミノ酸含有量を表
７に示した。酸味・うま味アミノ酸（Glu、Asp）、甘味
アミノ酸（Ala、Ser、Gly、Thr、Pro）と苦味アミノ酸
（Lys、Arg、Leu、Val、Tyr、IIe、His、Phe、Met） に
分類した。酸味・うま味アミノ酸については、時間別
ガス加熱、IH加熱ともにグルタミン酸（Glu）の占める
割合が多く、甘味アミノ酸については、90分ガス加熱、
IH 加熱において、グリシン（Gly）、アラニン（Ala）､
セリン（Ser）、プロリン（Pro）スレオニン（Thr）の
順に多く含まれた。120分ガス加熱、IH 加熱において、
アラニン（Ala）､ グリシン（Gly）、セリン（Ser）、プ
加熱方法が薬膳チキンスープの食味と呈味成分に及ぼす影響
ロリン（Pro）スレオニン（Thr）の多い順に含まれた。
苦味アミノ酸については、時間別ガス加熱、IH 加熱と
もにアルギニン（Arg）の占める割合が多く、次にリシ
ン（Lys）の順であった。
⑷　核酸関連物質の測定結果
　各加熱方法におけるチキンスープの時間別核酸関連物
質の含有量を表８に示した。イノシン酸とグアニル酸の
含有量は、ガス加熱、IH 加熱において、30分、60分、
90分、120分のイノシン酸含有量は100ml 中5.73mg、
6.87mg、8.30mg、10.83mgであり、IH加熱において、
共に加熱時間に伴い上昇傾向があったが、時間別で、各
加熱方法において、いずれも有意な差が認められなかっ
表７．各加熱方法におけるチキンスープの時間別呈味アミノ酸含有量
表８．各加熱方法におけるチキンスープの時間別核酸関
連物質含有量
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た。
⑸　チキンスープの官能評価
　各加熱方法におけるチキンスープの官能評価について
図１に示した。まず、順位法の Kramer の検定より４試
料間においてガス90分加熱が５％の危険率で有意に優
れていると示唆された。しかしケンドールの順位相関係
数では0.143であった。次に Freedman の検定より４試
料間に有意差が認められたので、二項検定を行った結
果、ガス60分と90分加熱の間に、またガスと IH の90
分加熱の間において有意差が認められた。
　５点評点法の結果を対応のある平均値の差の検定を用
いて表９に示した。透明度および甘味については、ガス
60分と90分加熱の間に有意差が認められ、うま味およ
び総合評価はガス60分と90分加熱の間、ガスと IH の
90分加熱の間に有意差が認められた。
３．薬膳チキンスープの調理特性
⑴　pHおよび塩分濃度の測定結果
　薬膳チキンスープの pHおよび塩分濃度を表10に示
した。pHは、ガス加熱6.07±0.04、IH加熱6.06±0.03
であった。塩分濃度は、ガス加熱0.76±0.10、IH 加熱
0.71±0.10であった。いずれも２試料間に有意差は認
められなかった。
⑵　におい濃度および透過率の測定結果
　薬膳チキンスープのにおい濃度および透過率を表10
に示した。におい濃度は、ガス加熱219±36、IH 加熱
233±30であり、２試料間に有意差は認められなかっ
た。透過率は、ガス加熱57.19±6.77％、IH 加熱64.36
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図１．各加熱方法によりチキンスープの官能検査結果（n＝20）
表９．各加熱方法におけるチキンスープの嗜好調査
表10．各加熱方法における薬膳チキンスープ
の pH、塩分濃度、におい濃度、透過率1）
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±3.25％であり、ガス加熱に比べ IH 加熱の方が透過率
は有意に高い数値を示した。
⑶　遊離アミノ酸の測定結果
　薬膳チキンスープの遊離アミノ酸含有量を表11に示
した。総アミノ酸含有量は100ml 中、ガス加熱161.37
±15.45mg、IH 加熱157.94±15.64mg であり、２試
料間に有意差は認められなかった。薬膳チキンスープ
のアミノ酸含有量の上位５つは、ガス加熱及び IH加熱
ともに100ml 中、ヒスチジン（His）34.93±3.08mg、
35.95±2.86mg、グルタミン酸（Glu）31.33±2.36mg、
29.89±1.77mg、アルギニン酸（Arg）21.53±1.84mg、
21.54±2.22mg、アスパラギン酸（Asp）17.14±2.73mg、
16.64 ± 2.80mg、 ア ラ ニ ン（Ala）9.50 ± 0.64mg、
9.81±0.91mgであった。いずれのアミノ酸においても、
２試料間に有意差は認められなかった。
　主な遊離アミノ酸を３群に分類し、図２に示した。Ａ
群は酸味・うま味アミノ酸（Glu、Asp）、Ｂ群は甘味ア
ミノ酸（Ala、Ser、Gly、Thr、Pro）、Ｃ群は苦味アミノ
酸（Lys、Arg、Leu、Val、Tyr、Ile、His、Phe、Met）
とした。酸味・うま味アミノ酸については、ガス加熱、
IH 加熱ともにグルタミン酸（Glu）の占める割合が多
く、甘味アミノ酸については、ガス加熱、IH 加熱にお
いて、アラニン（Ala）､ グリシン（Gly）、スレオニン
（Thr）、セリン（Ser）、プロリン（Pro）が同様に含ま
れた。苦味アミノ酸については、ガス加熱、IH 加熱と
もにヒスチジン（His）の占める割合が多く、次にアル
ギニン（Arg）の順であった。
加熱方法が薬膳チキンスープの食味と呈味成分に及ぼす影響
0.88
表11．各加熱方法における薬膳チキンスープのアミノ酸含有量
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表12．各加熱方法における薬膳チキンスープの核酸関連物質含有量
䛾᳨ᐃ
䠆 䠆
䠆䠆䠆
䠆䠆
䠆䠆
஧㡯᳨ᐃ
ᵪᶗᶑ
ᵪᶗᶑ
ᵟᶐᶅ
ᵟᶐᶅ
ᵪᶃᶓ
ᵪᶃᶓ
ᵴᵿΆ
ᵴᵿΆ
ᵲᶗᶐ
ᵲᶗᶐ
ᵧᶊᶃ
ᵧᶊᶃ
ᵦᶇᶑ
ᵦᶇᶑ
ᵮᶆᶃ
ᵮᶆᶃ
㻹㼑㼠
㻹㼑㼠
ᵎ ᵏᵎ ᵐᵎ ᵑᵎ ᵒᵎ ᵓᵎ ᵔᵎ ᵕᵎ ᵖᵎ ᵗᵎ
ᩓᄬᛔݰь༏
ỾἋь༏
ᵟᶊᵿ
ᵟᶊᵿ
ᵥᶊᶗ
ᵥᶊᶗ
ᵲᶆᶐ
ᵲᶆᶐ
ᵱᶃᶐ
ᵱᶃᶐ
ᵮᶐᶍ
ᵮᶐᶍ
ᵎ ᵏᵎ ᵐᵎ ᵑᵎ ᵒᵎ ᵓᵎ ᵔᵎ ᵕᵎ ᵖᵎ ᵗᵎ
ᩓᄬᛔݰь
༏
ỾἋь༏
ᵥᶊᶓ
ᵥᶊᶓ
ᵟᶑᶎ
ᵟᶑᶎ
ᵎ ᵏᵎ ᵐᵎ ᵑᵎ ᵒᵎ ᵓᵎ ᵔᵎ ᵕᵎ ᵖᵎ ᵗᵎ
ᩓᄬᛔݰь༏
ỾἋь༏
ᵟ፭ᾉᣠԛẆạộԛỴἱἠᣠίᵥᶊᶓᵊᵟᶑᶎὸ
ᶋᶅᵍᵏᵎᵎᶋᶊ
ᵠ፭ᾉ࿿ԛỴἱἠᣠίᵟᶊᵿᵊᵱᶃᶐᵊᵥᶊᶗᵊᵲᶆᶐᵊᵮᶐᶍὸ
ᶋᶅᵍᵏᵎᵎᶋᶊ
ᵡ፭ᾉᒊԛỴἱἠᣠίᵪᶗᶑᵊᵟᶐᶅᵊᵪᶃᶓᵊᵴᵿΆᵊᵲᶗᶐᵊᵧᶊᶃᵊᵦᶇᶑᵊᵮᶆᶃᵊᵫᶃᶒὸ
ᵧᵦь༏
ᵧᵦь༏
ᵧᵦь༏
ᶋᶅᵍᵏᵎᵎᶋᶊ
図２．各加熱方法における薬膳チキンスープの呈味アミノ酸含有量
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⑷　核酸関連物質の測定結果
　薬膳チキンスープの核酸関連物質の含有量を表12に
示した。薬膳チキンスープの核酸関連物質の含有量は
100ml 中、ガス加熱と IH 加熱において、イノシン酸
（IMP） は19.38±0.91mg、18.28±2.02mg で あ り、
グアニル酸（GMP）は0.28±0.03mg、0.25±0.02mg
と微量であり、２試料間に有意差は認められなかった。
⑸　薬膳チキンスープの官能評価
　薬膳チキンスープの官能評価において、香り、透明
度、甘味、酸味、苦味、うま味、総合評価についての
評点結果を表11に示した。香りの評点について、ガス
加熱1.00±0.92、IH 加熱1.13±0.85であった。透明度
の評点は、ガス加熱0.53±0.70、IH 加熱0.73±0.99を
得た。ガス加熱に比べ IH 加熱が、香りで若干高い評点
を得たが、透明度では有意に低い評点を得た。うま味で
は、ガス加熱1.07±0.92、IH 加熱0.53±0.88であり、
IH 加熱に比べガス加熱の方が有意に高い評点を得た。
総合評価でもガス加熱の方が高い評点を得たが、２試料
間に有意な差が認められなかった。
Ⅳ．考察
１．中医学を基本とした薬膳食材の整理
　中医学の基礎理論では、脾・胃は「後天の本」と言
われ、健康を維持・増進させるためには脾・胃が重要
であり３）、五性による分類で、平性が35.8％と一番高い
値を示した。温性が33.8％、同様な性質の少し強い熱
性が4.6％であり、合計すると38.4％であった。寒性で
は11.9％、同様な性質の少し弱い涼性が13.9％であり、
合計すると25.8％であった。これらの結果より、体を
温める食材、冷やす食材、その中庸の食材ともそれぞれ
３分の１ずつを占めていた。次に陰陽五行説によると、
五味のうち、甘味は脾・胃の働きを調節するとあるが、
本研究でも五味のうち、甘味が全体の61.7％を占めて
おり、甘味は脾・胃の働きを調節、消化吸収機能と関係
が深いことが示唆された。
２．チキンスープの調理特性
　橘らの先行研究よりチキンスープは加熱時間に伴う呈
味成分の抽出が60分加熱が好ましいと報告されている
が、本研究では、同一加熱条件で、ガス加熱、IH 加熱
を用い、60分と90分加熱したチキンスープの４試料に
おいて、アミノ酸、核酸の含有量は有意差が認められな
かった。しかし、嗜好型官能評価をした結果で、嗜好的
にガス90分加熱が最も好まれ、次に IH加熱60分が好ま
れた。
３．薬膳チキンスープの調理特性
　ガス加熱、IH 加熱を用い、熱量を同一に調製し、加
熱時間を90分とした薬膳チキンスープの呈味成分を定
量し、嗜好調査を行い、比較検討した。pH、塩分濃度、
におい濃度は、２試料間で有意差は認められなかった。
このことより、同一熱量で、ガス加熱と IH 加熱が調理
特性に及ぼす影響がないと考えられた。
　薬膳チキンスープのアミノ酸含有量の上位は、ガス加
熱及び IH 加熱ともにヒスチジン（His）、グルタミン酸
（Glu）、アルギニン酸（Arg）、アスパラギン酸（Asp）
であった。昆布の遊離アミノ酸組成ではグルタミン酸
（Glu）は約55％と最も多いと報告されており13）、ま
た、かつお節には、ヒスチジン（His）が多く含まれて
いると報告されており14）、昆布とかつお節の添加によ
り、薬膳チキンスープには、ヒスチジン（His）とグル
タミン酸（Glu）が多く含まれていることと関連がある
と考えられた。
　薬膳チキンスープの総アミノ酸含有量は100ml 中、
ガス加熱161.37±15.45mg、IH加熱157.94±15.64mg
であり、市販されているアミノ酸飲料は100ml 中、ア
ミノ酸含有量は200～400mg であるため、今後、薬膳
チキンスープはアミノ酸飲料として、高齢者が口から美
味しく食べられる調理品と期待できると考えられる。
　ガス加熱及び IH 加熱で調製した薬膳チキンスープに
ついて、５点評点法を用い、パネルである中村学園大学
栄養科の助手と学生の15名に嗜好調査を実施した。７
項目のうち、うま味の項目については、ガス加熱が有意
に高い評点を得られたが、他の項目については、有意差
は認められなかった。このことから、嗜好はうま味の相
乗効果などが関与していると考えられる。ガス加熱は鍋
全体を均一に加熱し、IH 加熱は鍋底のみが発熱して加
熱されるため、加熱原理の違いと関連があるのではない
かと考えられる。今後、加熱特性についても研究を進め
ていきたい。
Ⅴ．要約
　本研究は、未利用食品である鶏がらを有効利用し、高
齢者の健康に寄与する中国の中医学基礎理論に基づいた
薬膳食材を取り入れたチキンスープを、家庭で実用でき
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表13．各加熱方法における薬膳チキンスープの官能評価1）
－45－
ることを目的に、加熱方法を変えて調整し、食味と呈味
成分について検討した。
　中医学基礎理論で、薬膳食材を五味で分類すると、本
甘味が全体の61.7％を占めていた。甘味の食材は脾・
胃の働きを調節し、消化吸収機能と関係が深いことと報
告されているが、薬膳食材は脾・胃と関係の深いことが
明らかになった。本研究の薬膳スープには、薬膳食材
で、脾胃に関わりの深い生姜、白葱、昆布を選択し、さ
らに、かつお節を取り入れて、薬膳スープを調製するこ
とができた。
　ガス加熱及び IH 加熱を用い、同一熱量で90分加熱
した薬膳チキンスープの呈味成分の総アミノ酸含有
量は100ml 中、ガス加熱161.37±15.45mg、IH 加熱
157.94±15.64mg であり、有意な差は認められなかっ
たが、嗜好調査のうま味の項目において、IH 加熱に比
べガス加熱が有意に好まれた｡ 呈味成分のイノシン酸や
グルタミン酸は単独よりも合せて使うとうま味が約７倍
強く得られると Yamaguchi らの報告15）もあり、本研究
においても成分の相乗効果によるものと考えられるた
め、今後も更に研究を進めたい。これからは、チキン
スープをベースに、中医学的機能のある薬膳食材を加
え、個々人に対応し、アミノ酸リッチで美味な薬膳チキ
ンスープを開発していきたいと考えている。
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